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O feijão-caupi se destaca devido suas propriedades funcionais, provavelmente, pelas ações 
sinérgicas dos seus nutrientes e compostos bioativos. Visto que estes compostos também 
sofrem efeitos do processamento pós-colheita, o presente trabalho objetivou verificar a 
influência da cocção no conteúdo de polifenóis totais em grãos de cultivares de feijão-caupi. 
As amostras foram oriundas de três lotes provenientes do campo experimental da Embrapa 
Meio-Norte, que está a 72 metros de altitude, 5° 5’ de Latitude Sul e 42° 48’ de Longitude 
Oeste. Os pós homogêneos (0,5 mesh), resultantes dos grãos crus moídos em rotor e os grãos 
cozidos (sem maceração em uma proporção feijão:água de 1:5 (p/v) em panela de pressão 
doméstica de 2 L, durante 13 minutos) foram armazenados sob refrigeração (8 °C) até o 
momento das análises, realizadas em triplicata. O conteúdo de fenólicos totais foi 
determinado espectrofotometricamente (λ= 765 nm), utilizando-se o reagente Folin-
Ciocalteau. Os teores fenólicos totais, mg GAE (equivalente a ácido gálico)/100g, nos grãos 
crus das cultivares BRS Marataoã, BR 17 - Gurguéia, BRS Itaim, BRS Cauamé e BRS 
Guariba foram 295,23; 255,67; 132,32; 98,14 e 89,43, respectivamente. Após a cocção, esses 
teores aumentaram para 405,87; 255,6; 161,71; 127,79 e 111,92, respectivamente, 
considerando-se grãos mais caldo. Este incremento pode ser resultado do aumento na 
solubilização e extração desses compostos, resultado do amolecimento ou rompimento das 
paredes das células vegetais. Concluiu-se que após o cozimento os teores dos fenólicos totais 
aumentaram e as cultivares BRS Marataoã e BR 17 – Gurguéia, com tegumentos coloridos, 
apresentaram os maiores teores. 
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